Pengolahan susu pasteurisasi dan yogurt di CV. Cita Nasional Salatiga by Suyitno, Edrick Sugeng et al.













EDRICK SUGENG SUYITNO (6103016051) 
AGUNG TRIATMOJO  (6103017087) 





PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN FAKULTAS 
TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2020 
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN 
PUBLIKASI KARYA ILMIAH 
  Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa Universitas Katolik 
Widya Mandala Surabaya: 
 
Nama : Edrick Sugeng Suyitno, Agung Triatmojo, Rudolf Chandra T. 
NRP : 6103016051, 6103017087, 6103017141 
 
Menyetujui karya ilmiah kami: 
 
Judul : Pengolahan Susu Pasteurisasi dan Yogurt di CV. Cita Nasional Salatiga 
Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital Library 
Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya) untuk kepentingan 
akademik sebatas sesuai dengan Undang-Undang Hak Cipta. 
 
Demikianlah pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat dengan 
sebenarnya. 
 Surabaya, 4 Agustus 2020 
Yang menyatakan, 




Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul 
“Pengolahan Susu Pasteurisasi dan Yogurt di CV. Cita Nasional 
Salatiga” yang diajukan oleh Edrick Sugeng Suyitno (6103016051), Agung 
Triatmojo (6103017087) dan Rudolf Chandra T. (6103017141) telah 
diujikan pada tanggal 30 Juli 2020 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguji.  
 
 




Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM 
NIK: 611.89.0150/NIDN: 0728086201 









Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 
             NIK: 611.88.0139/NIDN: 0707036201 
Tanggal: 7 Agustus 2020 
 
LEMBAR PERSETUJUAN 
Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul 
“Pengolahan Susu Pasteurisasi dan Yogurt di CV. Cita Nasional 
Salatiga” yang diajukan oleh Edrick Sugeng Suyitno (6103016051), Agung 
Triatmojo (6103017087) dan Rudolf Chandra T. (6103017141) telah 





   Dosen Pembimbing, 
 
 
      
 
 
    Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM 
NIK: 611.89.0150/NIDN:0728086201 









KEASLIAN KARYA ILMIAH 
Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam Laporan Praktek Kerja Industri 
Pengolahan Pangan kami yang berjudul: 
 
Pengolahan Susu Pasteurisasi dan Yogurt di CV. Cita Nasional 
Salatiga 
 
Adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah 
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi 
dan sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia 
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai 
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 tahun 2003) tentang Sistem 
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas 
Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1(e) Tahun 2019. 
 
Surabaya, 4 Agustus 2020 
Yang menyatakan, 





Edrick Sugeng S., NRP 6103016051, Agung Triatmojo, NRP 6103017087, 
dan Rudolf Chandra T, NRP 6103017141. Pengolahan Susu Pasteurisasi 
dan Yogurt di CV.Cita Nasional Salatiga. 





Susu merupakan bahan pangan yang memiliki zat gizi yang 
lengkap, namun mudah mengalami kerusakan. Memperpanjang masa 
simpan susu dapat dilakukan dengan melakukan proses pengolahan susu 
menjadi susu pasteurisasi. Salah satu lembaga yang berperan dalam 
memproduksi berbagai macam olahan susu adalah CV. Cita Nasional, 
Salatiga. Tujuan dari Praktek kerja Industri Pengolahan Pangan ini adalah 
untuk memahami gambaran nyata tentang dunia perindustrian pangan 
mengenai proses pengolahan susu pasteurisasi dan yogurt.  
CV. Cita Nasional merupakan perusahaan milik perseorangan yang 
bergerak dalam bidang pengolahan susu segar menjadi susu pasteurisasi dan 
yogurt dan terletak di Jalan Raya Kopeng Km 5 Desa Sumogawe, 
Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah. Tata letak ruang 
pabrik di CV. Cita Nasional berdasarkan tata letak produk. Struktur 
organisasi yang digunakan adalah struktur organisasi lini dan staf dengan 
jumlah karyawan 90 orang.  
Bahan baku utama yang digunakan adalah susu segar yang 
diperoleh dari Koperasi Unit Desa (KUD) di sekitar lokasi pabrik. Sumber 
daya yang digunakan oleh CV. Cita Nasional meliputi sumber daya manusia 
yang didapat dari tenaga kerja lokal dan sumber daya air yang digunakan 
adalah air sumur yang telah dilakukan water treatment. Sanitasi yang telah 
dilaksanakan CV Cita Nasional meliputi sanitasi ruang produksi, mesin dan 
peralatan, pekerja, bahan baku dan bahan pembantu serta produk.  
CV. Cita Nasional melakukan pengawasan mutu mulai dari bahan 
baku dan bahan pembantu sampai proses produksi. Pengolahan limbah yang 
dilakukan di CV.Cita Nasional adalah pengolahan limbah padat, dan 
pengolahan limbah cair. 
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Milk is nutritious, but is easily damaged. Extending the shelf life 
of milk can be done by processing milk become pasteurized milk. One of 
the biggest company dealing in processing milk is Cita Nasional located in 
Salatiga. The purpose of this internship is to understand the real situation of 
the food industry and the actual application of the theories that have been 
obtained in lectures regarding the processing of pasteurized milk and the 
processing of yoghurt.  
CV. Cita Nasional is a privately owned company engaged in 
processing fresh milk into pasteurized milk and yogurt and is located on 
Jalan Raya Kopeng Km 5, Sumogawe Village, Getasan District, Semarang 
Regency, Central Java. The factory layout is based on product layout. The 
structure of organization used is a linear type organization structure and 
staff with 90 employees.  
The main raw material used is fresh milk obtained from the KUD 
(Village Cooperative Unit) Andini Luhur, Cepogo, Wahyu Agung, 
Sidodadi. The order of pasteurized milk processing, namely mixing with 
auxiliary material homogenization, pasteurization, storage in tanks at 4oC, 
filling, packaging, and storage at 4oC. The order of yogurt processing is 
inoculation, incubation, mixing with auxiliary materials, packaging, and 
storage temperature of 4oC. The resources used by CV. Cita Nasional 
include human resources obtained from local labor and water resources used 
for production are well water that has been treated with water treatment. 
Sanitation carried out by CV. Cita Nasional includes sanitation of production 
space, machinery and equipment, workers, raw materials and auxiliary 
materials and products.  
CV. Cita Nasional conducts quality control from raw materials and 
auxiliary materials to the production process. The waste treatment carried 
out by CV. Cita Nasional is processing solid waste, and wastewater 
treatment 
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